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Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan perbandingan sari 
secang dengan konsentrasi sukrosa minuman sari secang. Manfaat dari penelitian 
ini adalah meningkatkan nilai kayu secang dalam olahan minuman, memanfaatkan 
kandungan alami dalam kayu secang sebagai minuman yang memberikan dampak 
positif. 
 
Penelitian yang dilakukan terdiri dari dua tahap yaitu penelitian 
pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan yang dilakukan adalah 
menentukan formulasi bahan kering yang terbagi kedalam tiga formulasi, formula 
1, formula 2, dan formula 3. Penelitian utama yang dilakukan adalah minuman sari 
secang dengan menggunakan formulasi bahan kering yang telah didapatkan dari 
penelitian pendahuluan dan menggunakan sukrosa. Rancangan percobaan yang 
digunakan adalah pola faktorial 9x1 dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK) 
yang terdiri dari 1 faktor yaitu faktor perbandingan sari secang dengan konsentrasi 
sukrosa yang terdiri dari 9 taraf yaitu 1:5 : 8%, 1:5 : 10%, 1:5 : 12%, 1:7 : 8%, 1:7 
: 10%, 1:7 : 12%, 1:9 : 8%, 1:9 :10%, dan 1:0 : 12%. Respon yang dianalisis adalah 
kadar vitamin c, kadar gula reduksi, viskositas, serta warna, rasa, aroma, minuman 
sari secang. 
 
Hasil dari penelitian pendahuluan menunjukkan formula 1 mempunyai 
kandungan gula reduksi sebesar 0,04 % dan kadar vitamin c sebesar 64,47 mg/100gr, 
serta hasil organoleptik pada penelitian pendahuluan menunjukkan bahwa formula 1 
lebih banyak disukai panelis. Hasil penelitian utama menunjukkan bahwa 
perbandingan sari secang dengan sukrosa berpengaruh terhadap warna, aroma 
viskositas, vitamin c, dan gula reduksi tetapi tidak berpengaruh terhadap rasa minuman 





/ms, gula reduksi 2,10%, dan aktivitas 






























The purpose of this study was to determine the ratio of dry matter with water 
and the sucrose concentration of secang juice. The benefit of this research is to 
increase the value of sappan wood (Caesalpinia sappan L) in refined beverages, 
utilizing natural content in sappan wood to create a beverage that gives a positive 
impact. 
 
The research consisted of two stages: preliminary research and main 
research. A preliminary study was carried out to determine the formulation of dry 
matter divided into three formulations, formula 1, formula 2, and formula 3. The 
main research conducted was sari juice by using dry matter formulations obtained 
from preliminary research and using sucrose. The experimental design used is a 
9x1 factorial pattern in a Randomized Block Design consisting of 1 factor, namely 
the comparative extract factor of sucrose consisting of 9 levels ie 1: 5: 8%, 1: 5: 
10%, 1: 5: 12%, 1: 7: 8%, 1: 7: 10%, 1: 7: 12%, 1: 9: 8%, 1: 9: 10%, and 1: 0: 
12%. The analyzed responses were vitamin c content, reducing sugar content, 
viscosity, and color, flavor, aroma, sari beverage. 
 
The results of the preliminary study showed that formula 1 had a reducing 
sugar content of 0.04% and vitamin C levels of 64.47 mg / 100gr, and organoleptic 
results in preliminary studies showed that formula 1 preferred panelists. The main 
research results showed that the ratio of essence juice with sucrose had an effect on 
the color, viscosity, vitamin c, and reducing sugars but did not affect the taste of sari 
juice. The selected product (a1 92% secang juice: 8% sucrose) has a vitamin  
C content of 98.40 mg/100gr, viscosity of 8.916x10-4 kg/ms, reducing sugar 2.10%, 





































Bab ini akan menguraikan : (1) Latar Belakang Masalah, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud Dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Pemikiran , (6) Hipotesis Penelitian, (7) Tempat Dan Waktu Penelitian. 
 
1.1 Latar Belakang Masalah 
 
Kayu secang merupakan tumbuhan yang umumnya tumbuh di tempat terbuka 
sampai ketinggian 1000 m di atas permukaan laut seperti di daerah pegunungan yang 
berbatu tetapi tidak terlalu dingin. Tingginya 5-10 m. Batangnya berkayu, bulat dan 
berwarna hijau kecoklatan. Batang dan percabangan terdapat duri-duri tempel yang 
bentuknya bengkok dan letaknya tersebar (Hariana, 2006). Kandungan utama dari 
tanaman secang berupa komponen fenolik yang terdiri dari 4 macam subtipe struktur 
yaitu brazilin, kalkon, protosapanin, dan homiso flavonioid (Sarwastuti, 2010). Brazilin 
berwarna kuning pada larutan alkali dan akan berubah warna menjadi merah tua apabila 
teroksidasi (Wallis, 1985). 
 
Sari kayu secang (Caesalpinia sappan L.) hasil penapisan mengandung lima 
senyawa aktif yang terkait dengan flavonoid baik sebagai antioksidan primer 
maupun antioksidan sekunder (Safitri, 2002). Telah diketahui ternyata flavonoid 
yang terdapat dalam ekstrak kayu secang memiliki sejumlah kemampuan yaitu 
dapat meredam atau menghambat pembentukan radikal bebas hidroksil, anion 
superoksida, radikal peroksil, radikal alkoksil, singlet oksigen, hidrogen peroksida 
(Miller, 2002). 
 
Pemanfaatan tanaman secang secara tradisional oleh masyarakat sudah 







potongan-potongan  atau  serutan  kayu,  di  Kalimantan  kayu  secang  digunakan 
 
sebagai pewarna merah coklat untuk makanan selain digunakan sebagai pewarna 
 
kayu secang juga dapat digunakan sebagai minuman wedang sari secang. Kayu 
 
pewarna tersebut dapat dipanen setelah berumur 6-8 tahun (Lemmens, 1992). 
 
Minuman sari secang memiliki kekurangan dalam hal rasa dan aroma, 
sehingga diperlukannya penambahan bahan seperti jahe, karena dalam jahe 
mengandung minyak astiri 0,25-3,3% yang terdiri dari zingiberene, curcumene, 
philandren. Selain itu, rimpang jahe mengandung oleoresin sebanyak 4.3-6.0% 
yang terdiri dari gingerols dan shogaols (hasil dehidrasi gingerol). Jahe yang 
digunakan merupakan jahe gajah, dalam jahe gajah banyak mengandung berbagai 
fitokimia dan fitonutrien. Menurut Suranto 2004, rimpang jahe kering per 100 gram 
bagian yang dapat dimakan mengandung 10 gram air, 10-20 gram protein, 10 gram 
lemak, 40-60 gram karbohidrat, 2-10 gram serat, dan 6 gram abu. Rimpang 
keringnya mengandung 1-2% gingerol. Oleoresin pada jahe juga menimbulkan rasa 
pedas atau pungent (Sutarno dkk, 1999). 
 
Rasa menjadi salah satu faktor utama dalam tingkat kesukaan konsumen, 
maka dari itu penggunaan sukrosa digunakan sebagai panambah rasa manis, 
sukrosa dipakai sebagai pemanis yang dapat menghilangkan rasa pahit dari secang, 
dengan bahan lainnya dan jumlahnya tergantung pada penerimaan konsumen. Jadi 
gula dapat mengurangi rasa pahit dan cita rasa lainnya dan juga memberikan rasa 
berisi pada minuman karena memberikan kekentalan. Menurut Veranika (2007), 
konsentrasi sukrosa yang ditambahkan pada minuman ringan susu bekatul 





Menurut (Loka Kesehatan Tradisional Masyarakat Direktorat Jendral Bina 
 
Gizi dan KIA Kemenkes RI) formulasi yang digunakan untuk pembuatan minuman 
wedang secang meliputi 100 g kayu secang, 100 g jahe, 2 batang serai, 10 g kayu 
manis, 5 g cengkeh, 200 g gula pasir, dan 2 liter air. Sehingga dapat diketahui 
persentase bahan yang didapatkan untuk suatu minuman sari secang yaitu 4,2% 
kayu secang, 4,2% jahe gajah, 0,4% kayu manis, 0,2% cengkeh, 8% sukrosa, dan 
83% air. 
 
1.2 Identifikasi Masalah 
 
Berdasarkan uraian latar belakang dapat diidentifikasi permasalahan, 
apakah perbandingan sari secang dengan konsentrasi sukrosa berpengaruh terhadap 
karakteristik minuman sari secang? 
 
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 
 
Maksud dari penelitian yang dilakukan adalah untuk mengetahui 
perbandingan berdasarkan campuran sari secang dengan konsentrasi sukrosa yang 
berbeda untuk pembuatan minuman sari secang. 
 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan mutu terbaik minuman 
sari secang dengan cara membandingkan sari secang dengan konsentrasi sukrosa 
yang berbeda untuk minuman sari secang. 
 
1.4 Manfaat Penelitian 
 
Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah : 
 
A Memberikan referensi pengolahan minuman berbasis kayu secang. 
 
B Meningkatkan nilai ekonomis minuman sari secang. 
 





4. Memberikan informasi mengenai perbandingan sari secang dengan konsentrasi 
sukrosa yang tepat terhadap karakteristik minuman sari secang yang dihasilkan. 
 
1.5 Kerangka Pemikiran 
 
Minuman sari secang secara empiris terbukti dapat meningkatkan stamina 
tubuh, mampu mengatasi perut kembung dan masuk angin, serta sebagai 
penghangat tubuh (Nirmagustina, 2011), karena di dalam minuman secang terdapat 
rempah-rempah lain yang mengandung berbagai komponen aktif yang dapat 
berfungsi untuk menjaga kesehatan seperti cengkeh dan kayu manis. 
 
Hertina (2003), melaporkan bahwa kandungan kadar air dalam kayu scang 
sebesar 9,75% berdasarkan basis kering, kadar protein sebesar 2,23% basis kering, 
kadar lemak 0,3%, kadar abu 1,3%, dan kadar karbohidrat kayu secang sebesar 
88,26% basis kering. 
 
Rimpang jahe berasa pedas karena mengandung minyak atsiri 0.253.3% 
yang terdiri dari zingiberene, curcumene, philandren. Selain itu, rimpang jahe 
mengandung oleoresin sebanyak 4.3-6.0% yang terdiri dari gingerols dan shogaols 
(hasil dehidrasi gingerol). Oleoresin pada jahe juga menimbulkan rasa pedas atau 
pungent (Sutarno et al., 1999). 
 
Menurut Bhattarai et al. (2001), gingerol merupakan komponen aktif utama 
dalam rimpang jahe segar dan teridentifikasi dalam bentuk [6]-gingerol [5hydroxy-1-
(4-hydroxy-3-methoxyphenyl) decan-3-one]. Diketahui bahwa [6]gingerol memiliki 
efek farmakologis dan fisiologis, termasuk analgesic, antipyretic, gastroprotective, 
cardiotonic, aktivitas antihepatotoxic, dan memiliki efek penghambatan dalam 





bersifat labil terhadap panas atau suhu tinggi, sehingga mudah terdehidrasi menjadi 
 
shogaol (Bhattarai et al., 2001). 
 
Ekstrak jahe mempunyai aktivitas antioksidan yang dapat dimanfaatkan 
untuk mengawetkan minyak dan lemak. Menurut Jitoe et al. (1992), jahe memiliki 
kandungan senyawa aktif yang mampu berfungsi sebagai antioksidan. Minuman 
jahe juga telah terbukti menunjukkan adanya perbaikan sistem imun atau kekebalan 
tubuh (Zakaria et al., 2000). 
 
Menurut (Dika, 2010) penambahan ekstrak jahe sebanyak 3% dalam 
pembuatan minuman sari kedelai adalah konsentrasi penambahan jahe yang paling 
disukai panelis. 
 
Berdasarkan penelitian yang pernah dilakukan oleh Firmansyah (2003), 
diketahui bahwa jahe memiliki aktivitas antioksidan (metode ransimat) tertinggi 
(3.39), bila dibandingkan dengan kayu secang (3.12), dan pala (1.63). Rimpang jahe 
juga dikenal memiliki banyak khasiat kesehatan, antara lain sebagai peluruh kentut 
(carminative), perangsang (stimulant), pemberi aroma atau bumbu, melancarkan 
sirkulasi darah, menurunkan kolesterol, peluruh keringat (diaphoretic), antimuntah 
(antitussive), antiradang (anti-inflamantory), dan menambah nafsu makan 
(stomachica) (Wijayakusuma, 2002). 
 
Citarasa (flavor) merupakan kompleks sensasi yang ditimbulkan oleh 
berbagai indera (penciuman, pengecap, penglihatan, peraba, dan pendengaran) pada 
waktu mengkonsumsi makanan atau minuman (Lindsay, 1996). Komples sensasi 
yang ditimbulkan dapat berupa sensasi rasa (manis, asam, asin, dan pahit) oleh 





dan sensasi pain (sepat (astringency), panas atau pedas (pungency), dingin, pedas) 
 
oleh saraf-saraf trigeminal (Lindsay, 1996). Sensasi tidak langsung, seperti 
 
penampakan, suara, dan emosi juga turut berpengaruh terhadap persepsi citarasa 
 
makanan dan minuman yang dikonsumsi, dan oleh karenanya sensasi tersebut 
 




Menurut Cahyadi (2008), sukrosa adalah bahan pemanis pertama yang 
digunakan secara komersial karena pengusahaannya paling ekonomis. Penggunaan 
sukrosa harus sesuai ketentuan untuk menghindari dampak negatif yang dihasilkan, 
oleh sebab itu, penggunaan sukrosa sebagai pemanis harus diminimalkan atau 
dihindari untuk mengontrol kadar glukosa dalam darah bagi penderita diabetes 
mellitus (Dalimartha, 2007). 
 
Menurut Widyarini (1998), konsentrasi suksora yang baik untuk pembuatan 
sari buah nanas adalah 14 %. Penggunaan gula (sukrosa) biasanya selain untuk 
memberikan rasa manis juga untuk menambahkan cita rasa dan aroma. 
 
Menurut Tranggono (1990) satu gram sukrosa dapat larut dalam 0,5 ml air 
pada suhu kamar/ 0,2 ml dalam air mendidih, dalam 170 ml alcohol/ 100 ml 
methanol. Kristal sukrosa bersifat stabil di udara terbuka dan dalam keadaan yang 
langsung berhubungan dengan udara dapat menyerap air sebanyak 1% dari total 








1.6 Hipotesis Penelitian 
 
Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, perbandingan sari secang dengan 
konsentrasi sukrosa diduga berpengaruh terhadap karakteristik minuman sari 
secang. 
 
1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 
 
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi 
Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan Bandung, Jalan Dr. Setiabudhi No. 
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